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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 
pengaruh perbandingan tepung ganyong dan tepung garut termodfikasi 
secara Heat Moisture Treatment (HMT) terhadap karakteristik roti tawar. 
Metode penelitian yang dilakukan dalam penelitian ini terdiri dari dua tahap 
yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama.  
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan pola faktorial 1x6 sebanyak empat kali pengulangan 
yang dilanjutkan uji Duncan untuk faktor yang berbeda nyata. Faktor 
percobaan terdiri dari perbandingan tepung ganyong dan tepung garut 
termodifikasi sebesar 1 : 6, 2 : 5, 3 : 4, 4 : 3, 5 : 2, 6 : 1. 
Hasil penelitian menunjukan bahwa perbandingan tepung ganyong dan 
tepung garut termodifikasi secara HMT berpengaruh terhadap kadar pati, 
kadar serat kasar, volume pengembangan dan karakteristik organoleptik 
atribut rasa, aroma, teksture, dan warna tetapi tidak berpengaruh terhadap 
kadar air produk roti tawar. 
Kata kunci : Heat Moisture Treatment, roti tawar, tepung ganyong, tepung umbi 
garut.
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I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian,  
(5) Kerangka Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu 
Penelitian. 
 
1.1. Latar Belakang 
Roti adalah produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu yang diragikan 
dengan ragi roti dan dipanggang, dengan atau tanpa penambahan bahan makanan 
lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan (Standar Nasional Indonesia, 
1995).  Menurut Matz (1962) roti tawar merupakan salah satu jenis makanan yang 
berbentuk sponge, yaitu makanan yang sebagian besar volumenya tersusun dari 
gelembung-gelembung gas yang dihasilkan oleh yeast pada proses fermentasi. 
 
Bahan dasar pembuatan roti tawar merupakan tepung terigu yang selama ini 
masih impor. Hal ini yang membuat Indonesia terus mengalami kenaikan 
persentase bahan pangan impor setiap tahunnya. Di setiap tahunnya volume impor 
gandum selalu meningkat. Pada tahun 2016 konsumsi  gandum di Indonesia sebesar 
7,509 juta metrik ton (MT) atau naik sekitar 7 % dibanding periode yang sama tahun 
2015 yaitu sebesar 7,028 juta metrik ton (MT) (APTINDO, 2016). 
 
Upaya untuk mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu sehingga 
perlu dicari sumber tepung dari bahan baku lokal. Indonesia kaya akan pangan lokal 
yang tentunya tidak kalah dengan pangan Impor. Umbi-umbian merupakan sumber 
karbohidrat alternatif yang berasal dari sumber daya lokal. Tanaman umbi-umbian 
dapat tumbuh di daerah yang kesuburan tanahnya kurang baik dan pengairannya 
  
kurang bagus. Dilihat dari kandungan gizi dan kemudahan budi dayanya, 
umbiumbian patut dikembangkan serta diawetkan dalam bentuk tepung dan pati. 
Tepung umbi-umbian diharapkan dapat diterima konsumen dari semua kalangan 
sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomi dan diversifikasi pangan 
(Silvira,2014). 
Saat ini umbi-umbian yang telah banyak digunakan sebagai sumber pangan 
dan bahan baku industri adalah ubi kayu (singkong) dan ubi jalar. Umbi minor 
seperti gembili, uwi, suweg, ganyong, talas dan kimpul belum termanfaatkan secara 
optimal. Selain sebagai bahan pangan umbi minor dapat digunakan sebagai bahan 
baku industri, obat-obatan dan substitusi terigu. Pengembangan budidaya dan 
pemanfaatan umbi minor menjadi tanaman komersial diharapkan dapat 
menyetarakan popularitasnya dengan ubi kayu dan ubi jalar (Utami, 2009). 
Ganyong merupakan salah satu tanaman umbi minor yang sudah lama 
dikenal dan dimanfaatkan oleh masyarakat Indonesia sebagai sumber karbohidrat, 
tetapi pemanfaatan umbi ganyong hanya sebatas direbus dan dijadikan kerupuk. 
Pati ganyong yang telah diperdagangkang di dunia sebagai Queesland Arrowroot 
Starch (Utami, 2009). Umbi ganyong dapat menjadi bahan pangan alternatif saat 
harga bahan makanan pokok naik, umbi ganyong dapat menjadi salah satu pilihan 
karena cukup murah dan dapat dikembangkan sebagai alternatif yang dapat 
menggantikan gandum (Hidayat et al., 2008). 
Berdasarkan laporan perum perhutani Jawa Tengah tahun 1999, jumlah 
produksi pangan ganyong mencapai 137.000 ton/ha. Di Jawa Barat salah satu 
sentral penghasil umbi ganyong adalah kota Ciamis, sedangkan di Jawa Tengah 
  
148.000 ton/ha dan Jawa Timur 198.000 ton/ha, umbi ganyong yang melimpah 
dapat dijadikan sebagai bahan pangan alternatif yang berpotensi untuk 
dikembangkan sebagai sumber karbohidrat (Subandi, 2003). 
Beberapa hasil penelitian telah membuktikan keunggulan pati ganyong 
sebagai bahan baku produk pangan yaitu dalam pembuatan tepung. Pengaplikasian 
pati ganyong dalam pembuatan tepung memiliki perspektif karena ganyong lokal 
memiliki kandungan karbohidrat yang tinggi sekitar 75.89% - 84.14% dengan 
kandungan amilosa sekitar 35.43% - 35.74% (Susanto dan Suhardianto, 2004). 
Tanaman garut (Maranta arundinacea L.; Marantaceae) merupakan 
tanaman pangan lokal. Selain sebagai sumber karbohidrat, tanaman garut memiliki 
manfaat bagi kesehatan terutama penderita diabetes atau penyakit kencing manis 
karena memiliki kandungan indeks glikemik yang rendah dibanding jenis umbi-
umbian yang lain. Tanaman garut termasuk produk unggulan, lantaran tingginya 
nilai ekonomi dan kesehatan yang terkandung di dalamnya. Umbi garut kaya akan 
serat, sehingga produk makanan olahannya dapat membantu kesehatan sistem 
pencernaan (Kusmiyati, 2013). 
Tanaman garut bukan tanaman asli Indonesia, garut berasal dari daerah 
Amerika beriklim tropik yang kemudian menyebar ke daerah tropik termasuk 
Indonesia. Daerah penyebaran tanaman umbi garut meliputi ; India, Indonesia, Sri 
Lanka, Hawai, Filipina, Australia, dan St. Vincent. Di Indonesia, tanaman garut 
dapat dijumpai di berbagai daerah seperti Jawa, Sulawesi, dan Maluku. Garut 
dikenal dengan nama daerah yang berbeda-beda, misalnya sagu banban (Batak 
Karo), sagu rare (Minangkabau), sagu andrawa (Nias),sagu (Palembang), larut atau 
  
pata sagu (Sunda), arut atau jelarut atau irut atau larut atau garut (Jawa Timur), labia 
walanta (Gorontalo),dan huda sula (Ternate), arut atau selarut atau laru (Madura), 
peda sula (Halmahera). Tanaman garut juga tersebar di beberapa kabupaten di Jawa 
Barat, antara lain Ciamis, Sumedang, Garut, Tasikmalaya, Cianjur, dan Bogor. Luas 
area tanaman garut berkisar antara 6.301−17.847 ha dan produktivitas 15-17 t/ha 
(Djaafar, 2010 ). 
Hasil olahan terutama dari umbi garut adalah tepung garut, kandungan pati 
umbi garut sekitar 8-16% tergantung dari umur panen dan kesuburan tanah. Tepung 
garut mempunyai kegunaan yang cukup luas, sebagai bahan makanan, misalnya 
untuk bubur, puding, biskuit, kue-kue basah dan kerig, campuran bolu, hunkwe dan 
sebagian pencampur coklat. Di pabrik coklat tepung garut dicampur dengan coklat, 
gula susu dan vanili diolah menjadi permen coklat. Garut bisa juga dijadikan 
sebagai minuman misalnya untuk sirop atau minuman beralkohol (Koswara, 2009). 
 
Modifikasi adalah perubahan struktur molekul yang dapat dilakukan secara 
kimia, fisik maupun enzimatis. Pati alami dapat dibuat menjadi pati termodifikasi 
atau modified starch, dengan sifat-sifat yang dikehendaki atau sesuai dengan 
kebutuhan. Di bidang pangan pati termodifikasi banyak digunakan dalam 
pembuatan salad cream, mayonaise, saus kental, jeli marmable, produk-produk 
konfeksioneri yaitu permen, breaded food, lemon curd, pengganti gum arab dan 
lain-lain. Sedangkan di bidang non pangan banyak digunakan pada industri kertas 
sebagai paper coating dan surface sizing, industri tekstil untuk sizing, finishing, 
printing thickening, laundry finishing, bahan bangunan untuk  wall boards, acoustic 
tiles, additive wood pulp, isolasi dan penggunaan lain misalnya sebagai bahan 
  
pencampur pada pelarut insektisida dan fungisida, bahan pencampur sabun 
detergen dan sabun batangan (Koswara, 2009). 
Pati alami seperti tapioka, pati jagung, sagu dan pati-patian lain mempunyai 
beberapa kendala jika dipakai sebagai bahan baku dalam industri pangan maupun 
non pangan. Industri pengguna pati menginginkan pati yang mempunyai kekentalan 
yang stabil baik pada suhu tinggi maupun rendah, mempunyai ketahanan yang baik 
terhadap perlakuan mekanis, dan daya pengentalannya tahan pada kondisi asam dan 
suhu tinggi (Koswara, 2009). 
Modifikasi tepung umbi ganyong dan umbi garut perlu dilakukan sehingga 
memenuhi karakteristik mendekati tepung gandum. Sifat fisik dan sensori tepung 
umbi dapat diperbaiki dengan beberapa cara seperti kimiawi, fisika, dan 
mikrobiologi. Modifikasi tepung umbi secara kimiawi dengan cara penambahan 
sodium tri polyphospat pada saat proses pembuatan adonan dan carbon metyl 
cellulosa, secara fisika dengan menggunakan metode High Moisture Treatment , 
secara mikrobiologi dengan metode fermentasi. Ketiga modifikasi ini, yang paling 
efisien untuk diterapkan adalah modifikasi secara fisik dengan menggunakan panas 
lembab atau Heat Moisture Treatment (HMT). Proses modifikasi pati dengan 
metode Heat Moisture Treatment (HMT) menggunakan batasan kadar air yang 
rendah, yaitu lebih kecil 35% dengan suhu pemanasan yang lebih tinggi nilainya 
dari suhu gelatinisasi pati (Collado et al., 2001). 
Karakteristik fisiko-kimia dan fungsional pati yang dimodifikasi dengan 
metode Heat Moisture Treatment (HMT) sangat beragam dan dipengaruhi oleh 
beberapa faktor seperti jenis (sumber) pati, kadar amilosa dan tipe kristalisasi pati. 
  
Karakteristik pati modifikasi metode Heat Moisture Treatment (HMT) juga 
dipengaruhi oleh kondisi proses seperti suhu, kadar air, pH dan lama waktu 
pemanasan. Ketertarikan terhadap produk pangan natural yang bebas aditif kimia 
membuat metode Heat Moisture Treatment (HMT) perlu dikaji dengan lebih baik. 
Keuntungan modifikasi pati menggunakan HMT yaitu bahan menjadi lebih awet, 
meningkatkan ketahanan terhadap panas, dapat mempertahankan sifat fungsional 
pati terkait dengan kandungan antioksidan, menurunkan swelling power, 
menurunkan solubilitas, dan menghasilkan stabilitas tekstur yang kokoh sehingga 
karakteristik fisikokimia pati mejadi lebih optimal dan dapat digunakan sebagai 
bahan baku untuk bermacam-macam produk olahan pangan (Syamsir dkk,2012). 
Berdasarkan latar belakang yang sudah dijelaskan diatas, tepung umbi 
ganyong dan tepung garut yang dimodifikasi secara heat moisture treatment akan 
diaplikasikan kedalam pembuatan produk pangan yaitu produk roti tawar. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan latar belakang pembuatan tepung umbi ganyong dan umbi 
garut termodifikasi secara heat moisture treatment, maka dapat diidentifikasikan 
masalah yaitu apakah ada pengaruh perbandingan tepung ganyong dengan tepung 
garut termodifikasi secara heat moisture treatment terhadap karakteristik roti tawar. 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
 Maksud penelitian ini adalah untuk melakukan kajian mengenai 
perbandingan tepung ganyong termodifikasi dan tepung garut termodifikasi 
terhadap karakteristik roti tawar. 
 
  
 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbandingan tepung 
ganyong termodifikasi dan tepung garut termodifikasi dalam menghasilkan 
karakteristik roti tawar terbaik. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
 
1. Mengenalkan pada masyarakat bahan pangan lokal alternatif sebagai 
bahan pengganti tepung terigu untuk olahan pangan. 
 
2. Dapat meningkatkan daya guna umbi ganyong dan umbi garut sebagai 
bahan pangan olahan lainya. 
3. Meminimalisir penggunaan tepung terigu. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Menurut Syamsir dkk, (2012), HMT menyebabkan perubahan karakteristik 
fisiko-kimia pati. Intensitas perubahan dipengaruhi oleh kondisi proses(kadar 
air,suhu dan waktu) dan kondisi pati (jenis, kadar amilosa dan profil amilopektin).  
Menurut Hoover dan Manuel, (1996), proses pemanasan pati dan 
keberadaan air saat HMT berlangsung mengakibatkan air mengimbibisi molekul 
pati. Hal ini akan mengakibatkan terjadinya ikatan antara amilosa dan amilopektin 
melalui ikatan hidrogen sehingga terjadi pengaturan kembali ikatan amilosa dan 
amilopektin dan membentuk suatu daerah kristalin (beraturan) yang besar 
menghasilkan bentuk granula pati yang lebih stabil dan teratur . 
Adebowale et al., (2005) menyatakan bahwa modifikasi dengan teknik 
Heat Moisture Treatment (HMT) dapat mengubah profil gelatinisasi pati sorgum 
merah yaitu dapat meningkatkan suhu gelatinisasi, meningkatkan viskositas 
  
puncak, meningkatkan viskositas akhir, dan meningkatkan kecenderungan pati 
untuk teretrogradasi atau meningkatkan setback viscosity. 
Menurut Hormdok dan Noomhorm (2007), perlakuan hidrotermal dapat 
menyebabkan pengaturan kembali molekul pati yang berakibat pada menurunnya 
kemampuan pengembangan granula pati. Interaksi amilosa-amilosa dan amilosa-
amilopektin yang terbentuk selama HMT dapat membatasi penetrasi air ke dalam 
granula pati sehingga kemampuan pengembangan pati menurun. 
Menurut Purwani dkk., (2006), Temperatur yang dipakai pada proses HMT 
pada pati sagu adalah temperatur gelatinisasi dengan kandungan air terbatas antara 
18% hingga 27%. Efek yang dihasilkan antara lain yaitu peningkatan suhu 
gelatinisasi, pola difraksi sinar X, serta peningkatan volume dan daya larut serta 
diikuti perubahan fungsionalnya. 
Menurut Nengah, (2016) , Perlakuan HMT berpengaruh terhadap kadar air, 
swelling power tetapi tidap berpengaruh nyata pada kelarutan. Kondisi perlakuan 
dengan suhu 100 oC dan kadar 30% menghasilkan pati talas kimpul termodifikasi 
yang memiliki stabilitas pasta terhadap panas paling tinggi. 
Menurut Tanak, (2016), Pada percobaan modifikasi ubi ungu secara HMT 
pada suhu 100oC selama 3, 5 dan 7 jam dapat menurunkan kadar pati, meningkatkan 
kadar serat, dan kadar air pati ubi ungu. 
Sunyoto dkk., (2016), pati ubi jalar dengan modifikasi Heat Moisture 
Treatment (HMT) pada suhu 110 oC selama 8 jam merupakan perlakuan terpilih 
dengan swelling volume 4,205 ml/g, solubility 2,117%, freeze thaw stability 
  
48,655%, kekuatan gel 4,684 gf, derajat putih 76,717%, suhu awal gelatinisasi 
83,388oC, viskositas puncak 5063,833 cP, dan viskositas setback 3596,833 cP. 
Angelina,  (2009),  pembuatan roti bebas gluten dengan penambahan 
xanthan gum dalam formulasi lebih baik dibanding arabic gum dan guar gum. 
Penambahan  xanthan gum sebesar 0,15% pada tepung singkong memberikan 
volume roti yang tinggi dengan tekstur crumb paling lembut dan penambahan 
xanthan 0,35% menghasilkan produk dengan preferensi konsumen tertinggi dalam 
aroma, kekerasan, kelenturan, kelengketan, tekstur keseluruhan, dan atribut rasa 
Tharise, et.al., (2014), pembuatan roti bebas gluten dari tepung komposit 
dengan proporsi tepung beras 30%, tepung singkong 40%, tepung kentang 15%, 
tepung kedelai 14,5% dan  xanthan gum 0,5% memiliki sifat fisikokimia, 
fungsional yang sebanding dengan tepung terigu. 
Koswara, (2009), suhu dan kelembapan yang digunakan pada proses 
fermentasi adalah suhu 38oC, RH 80% selama 30-60 menit serta suhu 
pemanggangan 200oC selama 23-25 menit. 
Lopez, et.al., (2004), menunjukkan bahwa penggunaan hanya satu macam 
tepung dalam pembuatan roti tawar tanpa gluten memberikan hasil yang tidak 
memuaskan. Roti bebas gluten yang terbaik di buat dari substitusi 74,2% tepung 
jagung, 17,2% tepung beras, dan 8,6% pati singkong. 
Edema, et al.,( 2005), menyatakan bahwa penambahan xanthan gum 
berguna sebagai bahan yang dapat mengikat dan meningkatkan volume adonan agar 
dihasilkan adonan yang elastis dan roti dengan tekstur lembut  
  
Kuswardini ,(2008), Semakin besar konsentrasi gum xanthan yang 
digunakan akan semakin besar pula tingkat kekerasan, kompresibilitas, dan volume 
spesifiknya, tetapi konsentrasi gum xantan yang digunakan tidak berpengaruh pada 
kadar air roti. Penggunaan gum xanthan dengan konsentrasi 2% memberikan hasil 
terbaik dengan kadar air 23,89%, kekerasan 23,8 N, kompresibilitas 98,02%, 
volume spesifik 2,1675 cm3/g, dan sifat organoleptik yang paling disukai oleh 
panelis. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka  pemikiran di atas, dapat di tarik hipotesis : 
Perbandingan tepung ganyong dan tepung garut termodifikasi secara heat 
moisture treatment (HMT) memberikan pengaruh pada karakteristik roti tawar. 
 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Program Studi Teknologi 
Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan Bandung, dimulai pada bulan 
agustus sampai oktober 2018.
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